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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
BGA Obazda/Obatzter 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie in Publicatieblad C 55 van 14 februari 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratie van bijgaand productdossier, kan tot uiterlijk 
14 april 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS,Postbus 
93119,2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 55/10) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

VERORDENING (EG) Nr. 510/2006 VAN DE RAAD 

inzake de bescherming van geografische aanduidingen en oorsprongsbenamingen van landbouwpro¬ 
ducten en levensmiddelen (2) 

„ O B AZD A "/„ O BATZTER " 

EG-nummer: DE-PGI-0005-01069-13.12.2012 
BGA (X) BOB () 

1. Naam 

„Obazda"/„Obatzter" 

2. Lidstaat of derde land 

Duitsland 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.4. Andere producten van dierlijke oorsprong 

3.2. Beschrijving van het product waarop de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Obazda"/„Obatzter" is een kaasbereiding bestaande uit de volgende ingrediënten: 

Verplichte ingrediënten: 

camembert en/of brie, naar keuze daarnaast romadur en/of limburger en/of verse kaas 

- boter 

- paprikapoeder en/of paprika-extract 

- zout 

Facultatieve ingrediënten: 
uikarwijzaad 

- andere specerijen en/of specerijenmengsels en/of kruiden en/of kruidenmengsels 

- room en/of melk en/of melk- of wei-eiwit 

- bier 

Het product moet minstens 40% camembert en/of brie, en in totaal minstens 50% kaas bevatten. 
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Bij de productie worden camembert en/of brie tot de gewenste fragmentatie fijngemaakt en dan met 
de overige ingrediënten vermengd tot een homogene en goed smeerbare massa met een fel oranje 
kleur. De „Obazda"/„Obatzter" bevat herkenbare stukken kaas. Geur en smaak zijn kruidig-aromatisch. 
„Obazda"/„Obatzter" wordt traditiegetrouw koud gegeten, meestal als broodbeleg. 

3.3. Grondstoffen (alleen voor verwerkte producten) 

De voor de productie gebruikte kazen moeten het volgende vetgehalte in de droge stof vertonen: 
camembert 30 tot 85%, brie 45 tot 85%, romadur 20 tot 85%, limburger 20 tot 59%, verse kaas 10 tot 
85%. Camembert en brie moeten zacht-romig zijn. Boter moet een melkvetgehalte van 80 tot 90% 
hebben. Paprikapoeder en paprika-extract moeten rood van kleur zijn. 

Voor de productie van „Obazda"/„Obatzter" geldt wat de grondstoffen betreft geen beperking tot het 
afgebakende geografische gebied. 

3.4. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) 


3.5. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende gebied moeten 
plaatsvinden 

De verwerking van alle ingrediënten tot „Obazda"/„Obatzter" vindt in Beieren plaats. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. 


3. 7. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering 


4. 4. Beknopte omschrijving van de afbakening van het geografische gebied 

Deelstaat Beieren 

5. Verband met het geografische gebied 

5.7 Specificiteit van het geografische gebied 

„Obazda"/„Obatzter" kent in Beieren een lange traditie en wordt door de consumenten als een 
typische Beierse specialiteit beschouwd, die graag bij de broodmaaltijd wordt gegeten. Dit product is 
daarom een vast bestanddeel van de wereldwijd unieke Beierse biertuincultuur. Beieren is reeds lang 
van groot belang voor de Europese melkproductie. Ook op het gebied van de kaasproductie behoort 
Beieren traditioneel tot de toonaangevende regio's. 

Het is dan ook niet vreemd dat hier al eerder dan in andere Europese regio's op grote schaal melk 
werd verwerkt. Vooral in traditionele weidegebieden als Allgau en Opper-Beieren is men vroeg 
begonnen met de productie en verwerking van kaas. In de zuidelijke regio's van Beieren werd naast de 
harde kaas ook spoedig de zeer gewaardeerde zachte kaas geproduceerd. Zachte kazen als camem¬ 
bert, brie, romadur en limburger behoorden al gauw tot de kaasspecialiteiten van de streek. 

De geschiedenis van de „Obazda"/„Obatzter" is nauw verbonden met de ruim 150-jarige geschiedenis 
van de Beierse biertuin. De eerste productie van camembert en brie in Beieren viel samen met het 
ontstaan van de biertuin. De „Obazda"/„Obatzter" werd door de Beierse gastronomie uitgevonden om 
zeer rijpe camembert of brie nog te kunnen eten. Hierbij werd gebruikgemaakt van de kennis dat de 
smaak van beide zachte kazen pikanter wordt naarmate ze ouder worden. Dit rijpingsproces werd 
versneld door een gebrek aan koelmogelijkheden - vooral tijdens de hete zomermaanden. Door 
vermenging van zachte kazen met de andere ingrediënten ontstond dan de smakelijke kaasbereiding 
„Obazda"/„Obatzter", die voornamelijk uit kazen als camembert, brie, romadur en limburger bestond. 
In de Beierse biertuin, waar de bezoekers de broodmaaltijd ook zelf mochten meebrengen, werd de 
„Obazda"/„Obatzter" als typische kaasbereiding spoedig steeds meer gegeten. 

Katharina Eisenreich, die van 1920 tot 1958 waardin was van de Braustüberl in Weihenstephan, waar 
de oudste brouwerij ter wereld is gevestigd, zou de „Obazda"/„Obatzter" ook buiten Beieren 
bekendheid hebben verleend doordat zij haar gasten, die „Schafkopfen" (een traditioneel kaartspel in 
Beieren) en tarot speelden, bij hun glaasje en broodmaaltijd een portie van deze kaas voorzette. De 
„Obazda"/„Obatzter" is sindsdien niet meer uit de Beierse biertuinen weg te denken en heeft zich 
bovendien tot een klassieker van de Beierse broodmaaltijdspecialiteiten ontwikkeld. De kaas geniet nu 
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wereldwijd, en natuurlijk vooral in Beieren, een grote faam. 

5.2 Specificiteit van het product 



De „Obazda"/„Obatzter" onderscheidt zich van andere kaasbereidingen door de samenstelling van de 
ingrediënten. Camembert en/of brie met de juiste rijping vormen de basis van het product. Daardoor 
krijgt de „Obazda"/„Obatzter" een licht pikante smaak. Door menging van de rijpe kaas met boter en 
verse kaas en eventueel room en/of melk krijgt de „Obazda"/„Obatzter" zijn zachte smaak. 
Paprikapoeder of paprika-extract is een van de onontbeerlijke ingrediënten, omdat hiermee de smaak 
van de „Obazda"/„Obatzter" wordt afgemaakt. Ook een kleine hoeveelheid bier, ui, karwijzaad en 
andere kruiden draagt bij aan de smaakverfijning van de „Obazda"/„Obatzter". 

De „Obazda"/„Obatzter" dankt zijn faam in Beieren aan deze unieke samenstelling. 

5.3. Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of de kenmerken van 
het product (voor een BOB) dan wel een bepaalde hoedanigheid, de faam of een ander 
kenmerk van het product (voor een BGA) 

De „Obazda"/„Obatzter" geniet in Beieren reeds lang een grote faam. Hij is in Beieren uitgevonden en 
is daar al meer dan 100 jaar een traditie. De kaas wordt door de consumenten als een typische Beierse 
specialiteit beschouwd. 

De naam Obazda of Obatzter verwijst naar het productieproces, namelijk het fijnmaken en mengen 
van verschillende ingrediënten voor de vervaardiging van een goed smeerbare massa. In het Beierse 
taalgebied wordt daarvoor de term „obatzn" gebruikt. Daarvan is het woord Obazda of Obatzter 
afgeleid. De benamingen „Obazda" en „Obatzter" worden als synoniemen gebruikt en zijn als zodanig 
ook in het taalgebruik en de desbetreffende literatuur opgenomen. 

Dat de „Obazda"/„Obatzter" in de databank van traditionele Beierse specialiteiten van het Beierse 
ministerie voor Land- en bosbouw is opgenomen, geeft aan dat dit product in de deelstaat Beieren als 
een traditionele regionale specialiteit wordt gezien. Daarnaast is in vele kookboeken en kaaslexica het 
bewijs te vinden dat „Obazda"/„Obatzter" een typisch Beierse specialiteit is. Ook bij het wereldwijd 
stijgende aantal Beierse biertuinfeesten staat de „Obazda'7„Obatzter" steevast op de menukaart. Ook 
dat wijst op de grote faam van „Obazda"/„Obatzter" en de relatie van deze kaas met het oorsprongs- 
gebied Beieren. 

Doordat de kaas jarenlang alleen in Beieren werd geproduceerd, hebben de Beierse gastronomie en 
de producenten van „Obazda"/„Obatzter" een grote vakbekwaamheid ontwikkeld. Deze vakbekwaam¬ 
heid is terug te vinden in een groot aantal kwalitatief hoogwaardige „Obazda"/„Obatzter", die door de 
bevolking zeer worden gewaardeerd. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(Artikel 5, lid 7 van Verordening (EG) nr. 510/2006 (3)) 
https://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/40853 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 

(2) PB L 93 van 31.3.2006, blz. 12. Vervangen door Verordening (EU) nr. 1151/2012. 

(3) Zie voetnoot 2. 
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